味噌の文化と機能性 by Watanabe, Hiromitsu
広島大学学術情報リポジトリ
Hiroshima University Institutional Repository
Title 味噌の文化と機能性
Auther(s) 渡邊, 敦光










































































































































































































































































































































































































4) Hirayama T: Relationship of soybean paste soup intake to gastric cancer risk. Nutr Cancer 3(4): 223-
233， 1982 
5)多目的コホート研究 (JPHCStudy) http://epi.ncc.go.jp/jphc/index.html 
6) Wakai K et al: Risk modification in lung cancer by a dietary intake of preserved foods and soyfoods: 
findings from a case-control study in Okinawa， Japan. Lung Cancer 25(3): 147-59， 1999 
7)みそ健康づくり委員会ホームページ http://miso.or.jp/
8)渡法敦光:1床JI曾力.東京，かんき出版， 2012
9) Watanabe H: Beneficial biological effects of miso with reference to radiation injury， cancer and 
hypertension. J Toxicol Pathol 26(2): 91-103， 2013 
10)渡遁敦光:日本食の素晴らしさ.醤研 42(2):123-133， 2016 
11)渡遜敦光:1味噌.日本食およびその素材の健康機能性開発.東京，シーエムシー出版， 2016， pp48-55 
12) Gotoh T et al: Chemoprevention of N-nitroso-N-methylurea-induced rat mammary carcinogenesis by soy 
foods or biochanin A. Jpn J Cancer Res 89(2): 137-142， 1998 
13)国立がん研究センターホームページ http://epi.ncc.go・jp/jphc/outcome/258.html
functional fod 2016 Vol.1 0 No.1 27 
